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B E V E Z E T E S .
Mennyivel többet költ el eszélyesen 
egy nemzet a földmivelés és ipar eme­
lésére : annyival többel fog bírni más 
szükségeire, ez által szaporítja a nem­
zet anyagi vagyonát.
J. Stuart Mill.
A must és borelemzés jelentősége.
Nem vonhatja senki kétségbe, hogy a vegyészet 
haladása és tudományos kutatásai a gyári- és gazda­
sági ipar fejlesztésére és emelésére hatalmas tényezőkul 
szolgáltak, s felette gyakran a nagy közönség előtt csu­
pán elméleti irányúnak tetsző mélyebb tanulmányok a 
gyakorlat terén igen nagy jelentőségre vergődtek, a ter­
mészetben előforduló nyersanyagok értékesítésére, szám­
talan kereskedelmi czikkek előállítására vezettek, s úgy 
egyesek, mint társulatok és államok jólétére rendkívül 
kedvező befolyást gyakoroltak.
Minden habozás nélkül lehet ezt alkalmazni a bor 
készítésére is. Csak gondoljunk vissza azon időkre, mi­
dőn a must alkatrészei még teljesen ismeretlenek voltak ! 
Kern képzelhető, hogy a borkészítés módján okszerűen 
módosítani, — vagy a rósz minőségűek javítására gon­
dolni is lehetett volna addig, mig a vegyészeti tudo­
mány segélyével meg nem ismerkedtünk a must és bor 
alkatrészeivel és azoknak természetével.
Ezek összes tudatával jutottunk azon helyzetbe, 
hogy ismereteinket a gyakorlatban értékesíthetjük és 
hasznunkra fordíthatjuk. Mindenekelőtt azonban tisz­
6tában kell lennünk az iránt, hogy a must és bor vegyi 
vizsgálatának a közönséges életben mily határok között 
van jelentősége és baszna, azaz tudnunk kell azt, hogy 
a must vagy bor helyes kezelésénél mely alkatrészek 
meghatározására van főképen szükségünk.
Általában azt mondhatni, hogy e tekintetben a 
legzavartabb nézetek uralkodnak. Míg némelyek a tu­
domány támogatását vajmi kevésre vagy épen semmire 
sem becsülik, mások igen is vérmes reményeket táplál­
nak, s csodákat várnak. Első esetben az elmaradás, 
utóbbiban pedig a csalódás keserű gyümölcse jut osz­
tályrészül, de itt és ott a tudomány iránti bizalmatlan­
ság merül fel. Tisztában kell tehát lennünk az iránt, mit 
várhatunk a tudománytól s meddig terjed ennek haszna 
a gyakorlati életben. Ez értelemben az üdvös hatásnak 
első föltétele a biztos tudás és tiszta fölfogás!
Midőn a must és bor vegyi vizsgálatáról beszél­
nek, rendesen csak nehány fontosabb alkatrészek meg­
határozása forog szóban, ilyen a czukor, sav, szesz, néha 
a vonatanyag. Ezen meghatározások igen egyszerűek, 
melyeket nem szakképzett egyének is nehézség nélkül 
végezhetnek, s melyeknek hasznát könnyen beláthatni.
Hogy ismereteinket czélszerüen alkalmazzuk, s 
megérthessük azon változásokat, melyeken a must ke­
resztül megy, midőn borrá alakul, szükséges lesz a must- 
és bor alkatrészeit egymás mellett felsorolni:
a must alkatrészei: 
viz
czukor 12 — 30°/o  
légenytartalmu anyagok 
borkő 1.0%
bor- és almasav 0.4—1.4% 
föstanyag (a kék szőlőben) 
csersav (tannin) 
vonatos anj'agok 1.95—9.83%
a bor alkatrészei:
víz j
czukor 0 .5  — 5 .0 %  V kevesebb
légenytartal. anyagok ( 
borkő 0.2 — 0.4 
bor és almasav 0.4—1.4% 
föstanyag (vörös borban) 
csersav és föstanyag 0.076-0.241 
vonatos anyagok 1.95 — 9.83 
illatanyagok
hamu alkatrészek 0.137 — 0.241
7a must alkatrészei: a bor alkatrészei:
illat anyagok (szagos szőlőben) 
hamu alkatrészek (0.26 — 0.42) 
a must fajsulya 1.075—1.117.
borszesz 6—15°/0 
szénsav
eczetsav 0.02—0.241°/( 
gyantársav 
glycerin 
zamatanyagok
az er­
jedés 
i folytán 
kép­
ződnek
a bor fajsulya 0.9857 —1.0325.
A must és bor alkatrészei között már izlelés által 
is rendkívül nagy különbséget találunk, mig a must 
édes ize által tűnik ki, addig a bor kellemes savanyu 
ize, szesztartalma, és zamatja által válik kedvelt 
itallá. Bárki is könnyen azon gondolatra jöhet, hogy 
a ezukor elbomlásában kell ezen lényeges változásnak 
rejleni, s valóban összehasonlitva a must és bor alkat­
részeit, azonnal szemünkbe ötlik, hogy a mustban fog­
lalt tetemes mennyiségű ezukor helyett, a borban egé­
szen más természetű testeket találunk, melyeknek kü­
lönféle sajátságai különböztetik meg a mustot a bortól. 
Fel fog előttünk tűnni továbbá az is, hogy a borban ke­
vesebb borkövet találunk, mint a mustban; ezen körül­
ménynek az a magyarázata, hogy a borkő szesz­
tartalmú folyadékokban kevésbé oldékony, mint a 
vÍzben, tehát a borból kiválik, s jegőezös tömegben a 
hordó dongáira lerakodik.
A ezukornak fentérintett átváltozása, különféle 
■anyagokra szétesése, az erjedésnél (forrás) megy vég­
hez. Minden boros gazda jól tudja azt, hogy leszűrt 
mustja melegebb őszi napokban 24 óra alatt zavarodni 
kezd, légbuborékok emelkednek a fölszinre, édes izét 
lassanként elveszti, és csípős izüvé válik, egyszóval, 
hogy mustja erjedni (forrni) kezd; de nem kétlem, hogy 
többen örömmel olvassák azt, hogy a must erjedését egy 
igen alsórendü növényke, egy penész-gomba, a szesz­
élesztő ( sacharomyces cerevisiae) idézi elő, melynek 
csirmagvai (spórái) a levegőben roppant nagy számmal, 
de igen kicsinységük miatt láthatlanul vannak jelen.
8Ezen csirmagvak a szőlőhéjjára tapadnak, s részint igy, 
részint pedig a levegőből a leszűrt mustba jutnak, és 
ott életükre kedvező föltételeket találván, kerekded 
sejtekké, a valóságos élesztővé fejlődnek, melyek rop­
pant gyorsan szaporodnak, és a mustot erjedésbe hoz­
zák, vagyis a benne levő czukrot egyszerűbb testekre 
elbontják; végre életükre elég kedvező föltételeiket nem 
találván, megszűnnek működni, és seprő alakjában az 
edény fenekére ülepednek.
A  mustban foglalt czukor az erjedés által követ­
kező alkatrészekre bomlik: 100 rész czukorből lesz 
48.5 r. borszesz, 46.7 r. szénsav, 3.2 r. glycerin, 0.6 r. 
gyantársav és 1.0 r. sejtenye. Ezen alkatrészek közül a 
sejtenye az élesztő szaporítására használtatván, a bor­
ban nem foglaltatik.
Tekintve a szénsav elillanását s a bornak a must­
nál könnyebb fajsúlyút, — a tapasztalás igazolta észle­
lések nyomán állíthatni, hogy a mustban foglalt czu- 
kornak fele része borszeszre változik.
Ezen borszesz adja meg a bor erejét és kedvde- 
ritő hatását, ennek köszöni tartósságát, mert minél erő­
sebb, minél szesztartalmasabb valamely bor, annál ál­
landóbb, egészségesebb, annál kevésbé van az elromlás­
nak kitéve s mint ilyen, egyéb kellékei mellett értékesebb 
is a gyenge, könnyen romló boroknál. A szesz a must­
ban lévő czukorből határozott mennyiségben képződvén, 
nem vonható kétségbe, hogy a czukor a bor minőségére 
rendkívül mélyen beható természeténél fogva igen fontos 
anyag, melyeknek lehető pontos és gyors meghatározása 
fölötte szükséges, azért :
hogy már előre Ítéletet mondhassunk a mustból 
készítendő bor erejére, szesztartalmára és ettől függő 
sajátságaira,
hogy a netalán foganatosítandó borjavitásokat, á 
milyenek a cliaptalizálás, gallizálás stb. hiba nélkül és 
biztosan eszközö hessük,
hogy párhuzamot vonhassunk az idei és több múlt
9évi terméseink között, azokat összehasonlítva úgy a 
must, mint a belőle készített borainknak értékét meg­
szabhassuk,
hogy végre ismerve a must czukor tartalmát az 
erjedés megkezdésére és helyes lefolyására szükséges 
hőmérséklet iránt tájékozva legyünk ; mert nem kerül­
hette ki az észlelő borász figyelmét, hogy az igen édes 
(aszú) must nehezebben kezd erjedni s erjedése lassab­
ban és hosszabb idő alatt foly le, mint a kevésbé édes 
musté; de arról is meggyőződhetett, hogy melegebb idő­
ben vagy fütött helyiségekben az igen édes must is 
gyorsabban kezd erjedni.
Nem kevesebb értékű az okszerű borászra nézve 
a mustban levő sav mennyiségének ismerete. Jó években 
a szőlő tökéletesen megérvén, a mustban rendesen 
ó 8°/oo szabad sav foglaltatik, azaz 1000 sulyrész 
mustban 6—8 s. r. sav; de vannak évek, midőn a hideg 
időjárás miatt a szőlő kevésbé érik meg, és savtartalma 
a 8 °/oo-et is tetemesen meghaladja, úgy, hogy 1000 s. r. 
mustban 10—14 s. r. szabad sav foglaltatik.
Az ily mustból igen savanyu izü, selejtes, könnyen 
megromló borok fejlődnek. Czélszerü tehát ilyen ese­
tekben a mustban foglalt savnak fölösleges részét kö­
zöm bösiteni, a borból kiküszöbölni; vagy pedig a mustot 
annyi ezukros vízzel higitani, hogy az esetleg 10 °/0o 
borsavat tartalmazó mustban, csak 6 °/oo borsav marad­
jon. Ezen műveleteket csak úgy végezhetjük, h a a s z a ­
luul s a v  m e g h a t á r o z á s á t  b i z t o s a n  és k e l ­
lő p o n t o s s á g g a l  h a j t j u k  v é g r e .
A vonatanyagnak meghatározásából következte­
tést vonhatunk a bor lassúbb vagy gyorsabb derülésér-, 
továbbá a bor nehézsége vagy könnyűségére; minél több 
vonatanyag van a borban, annál tömöttebb, testesebb 
izü lesz a bor, s tapasztalás szerint a vonatdusabb boe 
rok kellemesebbek és rendesen zamatosabbak.
Ki ne méltányolná a mustnak, czukor-, sav-, és 
vonatanyagra való egyszerű vizsgálatának jelentőségét
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oly folyadékban, melynek megítélésében csupán csak 
izlelés által könnyen csalódhatunk, miután egyik alkat­
rész a másiknak izét mintegy eltakarja s ízlelő érzé­
künkre, nyelvünkre való hatását tetemesem módosít ja, 
— oly folyadékban, melynek terményéről, a borról ek­
ként alig megközelítő képet sem alkothatunk. Mig el­
lenben igen egyszerű vizsgálat képesít bennünket arra, 
hogy mustunkat helyesen kezelhessük, és csak az által 
nyerünk felvilágosítást arra nézve, hogy nem lesz-e 
szükséges ez vagy amaz anyag hozzáadásával fejlődő 
boraink minőségén javítani; talán a musthoz ezukrot 
adni, vagy savtartalmát közönbösiteni.
Ilyen vizsgálat minden szőlőbirtokosnak és bor­
kezelőnek a legmelegebben ajánlható, s bizonyára bőven 
jutalmazva lesz a csekély és könnyű fáradság azon elő­
nyök által, melyeket az illetők terményük megítélésében 
maguknak szerezhetnek.
Különösen nagy értéke van a legegyszerűbb elem­
zésnek is ott, hol ezen vizsgálatokat rendszeresen és 
több évek során át vezetik. Megközelítő biztossággal 
megjósolhatjuk azon vizsgálatok nyomán a nyerendő 
bor minőségét s vizsgálataink eredményeit évről évre 
pontosan feljegyezvén, összehasonlítást telietünk a sző­
lőfajok jóságára, a szőlőmivelés helyességére, s a kö­
vetkeztetést hasznunkra fordíthatjuk.
Kész borainknál is igen gyakran tapasztaljuk, 
hogy különösen a szesz,sav és néha a ezukor közt nincs 
meg a kedvező arány, melyet akár vegyítés, akár pedig 
a megfelelő anyagok hozzáadásával akarunk kiegyenlí­
teni és helyreállítani, mindenkor a bor vizsgálatához 
kell folyamodnunk. A szesznek, savnak és illetőleg a 
ezukornak egyszerű meghatározása kezünkbe szolgál­
tatja mindazon adatokat, melyek az okszerű eljárásra 
megkívántainak.
A bor kereskedelmi értékének meghatározásánál 
is nagy szerepet játszik annak szesztartalma. Nem ke­
rülhette ki figyelmünket az, hogy a borkereskedők, bo-
J
11
raik bevásárlásánál a bormérőt használják, hogy azzal 
megmérjék a bor szesztartalmát. Ezen eszköz ugyan 
egészen hamis föltevéseken alapszik, és használatánál 
a legdurvább hibákat követhetjük el, teljesen hamis 
eredményeket nyerünk, de kétségkivül helyezi azt, hogy 
a bor pénzbeli értékének latba vetésénél szesztartalmára 
nagy súlyt fektetnek.
Minden borismerő előtt különben világos az, hogy 
a bor értékét egyedül a szesznek nagyobb mennyisége 
nem képezheti. A bor jósága, — tehát értéke is annak 
tisztaságától, izétől, zamatjától, erejétől, kellemes sa­
vanyú izétől és még egyéb kevésbé, vagy épen nem is­
mert anyagoktól függ; mindezeknek kedvező összhang- 
zata, a bor tartóssága és kifogástalan minősége adják 
meg értékét. A bor vizsgálatánál tehát ezekre is ki kell 
terjeszteni figyelmünket s azon esetben, hol a vegyelem- 
zésnek hiányos vagy igen bonyodalmas módszerei, vagy 
a borban foglalt ismeretlen anyagok hozzáférlietlensége 
a vizsgálatra segédkezet nem nyújtanak, felhasználjuk 
kiegészitéskép a bennünk rejlő tehetségeket a bor jósá­
gának megítélésére nézve. A bor színét, kellemes izét, 
kedves zamatját, az alkatrészek összhangzatos voltát a 
gyakorlott kóstoló gyakran igen helyesen tudja meg­
ítélni. Különösen sok értéke van ennek a kiállított bo­
rok vizsgálatánál, a zamat megfigyelésénél, miután ezt 
vegyileg nem lehet ez idő szerint meghatározni; de 
ilyenkor a vegyelemzést sem szabad mellőzni, mivel 
legalább a szesz és sav mennyiségét ismerve, a kitünte­
téseket nagyobb biztonsággal és igazsággal osztogat­
hatjuk, mintha csupán csak az Ízlés csalékony és mog- 
ve ztegetett bírójába fektetjük minden bizalmunkat, 
mely a számtalan borok folytonos Ízlelésénél, a sava­
nyú, édes, zamatos, uj, ó, szúrós, ismét édes, gyenge és 
erős boroktól egészen eltompulva érez s igy nem ritkán 
a kevésbé jó bort is zamatos pecsenye bornak ál- 
litj u k !
Más részről el kell ismernünk, hogy a bor jóságát
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szesztartalma nagy mértékben növeli, lm meggondoljuk, 
hogy az erősebb borok könnyebben iskolázhatok, hama­
rább megérnek, erősebb zamatuak, kevésbé vannak a 
bőrbetegségeknek alávetve, tartósabbak s ennélfogv •. a 
kivitelre alkalmasabbak. A tapasztalás eh ggó bizonyítja 
azt, hogy az erősebb borok gyorsabban tisztulnak, ha­
marább érnek, miután a tömegesen szaporodó élesztő­
sejtek az erjedés (forrás) tartama alatt több anyagot 
elhasználnak, melyek a borból seprő alakjában kiválnak.
Szüretelés után a must a főerjedésen kcresztülmen- 
vén, a czukornak főtömege kierjedt, s mint már említve 
volt, egyéb erjedési termények mellett, mintegy 50 °/0 
szesz is képződött; tavasz utolján, melegebb idők beáll­
tával rendesen újra erjedni kezd, a még változatlanul 
maradt kevés czukor is bomlást szenved. Ezen lassú er­
jedésnél ismét szesz és vele rokon testek is képződnek, 
melyek minél nagyobb mennyiségben vannak jelen a bor 
ászkolásánál vagyis érlelésénél, annál gyorsabban és 
nagyobb mennyiségben változnak át egyéb anyagokkal 
egyesülve aethernemü testekké, melyek ;i bornak kelle­
mes zamatot kölcsönöznek.
Nagyobb mennyiségű szesz képződésével arány­
ban van a légenytartalmú anyagok (íehérnye) felhasz­
nálása és a borból való kiválása. Ezen tételnél csak 
arra hívom fel a borászok figyelmét, hogy a bor beteg­
ségeit okozó élődi növénykék csak oly folyadékban él­
hetnek, szaporodhatnak és idézhetnek ele romlást, mely­
ben életeknek minden föltétele meg van adva. Ezen 
föltételek közé tartozik a fehérnyenemü testek jelenléte 
is. Midőn azonban valamely borban sok szesz képződik, 
a szeszerjedést okozó penészgombák igen élénken mű­
ködnek, igen tömegesen szaporodnak és sok fehérnyét 
fogyasztanak. Ekként már az erjedésnél a fehérnye tes­
tek fő tömege felhasználtatván, a betegséget előidéző 
gombáknak egyik életföltétele el van távolitva. De még 
ezen penészgombák némely anyagok iránt igen érzéke­
nyek, igy a többi közt a tiszta szesz őket elöli, reájuk
méregként hat s már oly borban, mely 12—13% szeszt 
tartalmaz, tevékenységük ruganyosságát elvesztik s vagy 
igen lassan, vagy éppen nem működnek. Ismét a gya­
korlatra utalok : erős borok nem könnyen romlanak.
Ha továbbá a bor megítélésére még a glycerint, 
borostyánkősavat, borkövet, fehérnyét, csersavat és ha­
mut akarnék meghatározni, s az elemzési összeállítás­
ból a bor minőségére következtetést vonni: bátran el­
mondhatjuk, hogy gyakorlati czélokra hasznos munkát 
nem fognánk végezni, és ezeknek vizsgálata Ítéletünk 
alkotásában mitsem fogna lendíteni, mert ezen testek 
legnagyobb részének elemzési módjai oly nagy ügyes­
séget és óvatosságot igényelnek, és még ez ideig annyi­
ra megbizhatlanok, hogy eredményei legalább is igen 
kétesek. De jobb módszerek birtokában is, talán még 
jgen hosszú ideig a gyakorlott izérzék fog e tekintetben 
a legjobb kémszer maradni, mert tagadhatlan, hogy 
azon bort, mely nem izük, senki sem issza meg szívesen 
s még kevésbé fogja drága pénzen megvenni, habár a 
vegyelemzés a legjobbnak tüntetné is föl.
Egészen másként áll a dolog, ha ezen fentebb ne­
vezett bor-alkatrészek tudományos szempontból vizsgál­
tatnak, mert ki merné kétségbe vonni az ily magasabb 
czélu törekvések becsét, melyekről el van ismerve, hogy 
minden egyes adat is a még nyílt kérdések megfejtésére 
és megvilágositására vezet.
A fölsoroltak figyelmes átolvasása és meggondo­
lása után, azt hiszem, könnyű belátni s minden szőlős 
gazda és pinczemester egyetért velem arra nézve, hogy 
a must és borelemzésnek nemcsak tudományos czélja 
és értéke van, de a gyakorlatra is igen fontos és szük­
séges adatokat nyújt s kivált a borkezelésnél az okszerű 
teendőkre nézve az egyedül biztos és helyes eljárásra 
vezet, mely nélkül jó, Ízletes, állandó és a külföldi piacz- 
ra igényt tartó bort nem is készíthetünk. Nem hinném, 
hogy ennek igazságában valaki kétkednék. Csak az 
iránt van némelyeknek egy kis aggályuk, váljon az egy-
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szerű pinczemester, a nem szakember, képes lesz-e a 
neki szükséges vizsgálatokat hiba nélkül és könnyű mód­
dal elvégezni.
Erre nézve mindenekelőtt első feltétel, hogy 
tisztában legyünk a must és bor-vizsgálat czéljával, to­
vábbá annak szükségéről legyünk meggyőződve és végre 
türelemmel és kitartással gyakoroljuk be a vizsgálati 
módszereket, melyeket a következőkben a lehető legért­
hetőbb modorban iparkodunk a szives olvasóval meg­
ismertetni azon eszközökkel együtt, melyek segélyével a 
must és bor főbb alkatrészeit, egyszerű módon, bővebb 
vegytani ismeretek nélkül is könnyen meghatározhatjuk.
Elemzési módszerek.
1. Czukor meghatározás a mustban.
A tökéletesen megérett szőlőlében, a mustban, 
többféle anyagok vannak feloldva, u. m. czukor, borsav, 
almasav, borkő, egyéb szerves és szervetlen sók, fehér- 
nye testek, mézga, és vonatos anyagok, sat, melyek 
összesen a mustot a tiszta viznél nehezebbé, sűrűbbé 
teszik, vagy más szavakkal kifejezve, a mustnak fajsu- 
lyát növelik. A must sűrűségét a czukor okozza, mely a 
többi alkatrészek mennyiségét tetemesen meghaladja, 
rendesen 100 rész mustban 20 rész c z u k o r  és 3 rész 
n em  c z u k o r  foglaltatik feloldott állapotban, a must 
tehát természetesen annál sűrűbb, mennél édesebb, azaz 
mennél több czukor van benne.
Ha L liter vizben felolvasztunk 1.606 kilogramm 
fehér czukrot, ezen czukor-oldatnak térfogata épen 2 
liter lesz, miután 1.606 klgm-czukornak térfogata 
egyenlő 1 liter viz térfogatával. Ezen czukor-oldatból 1 
litert összehasonlítva 1 liter tisztavizzel, azonnal szem­
be ötlik, hogy az szörpsürü, nyúlós, az ujjak között ta- 
padós folyadékot képez, s súlyát a mérlegen meghatá­
rozva, a viznél 1.303szor nehezebbnek találjuk. Ezen
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esetben a czukor-oldatnak sűrűsége, ha a viz sűrűségét 
egységül választjuk, 1-303, és ez annak fajsulya is. Mi­
den valamely folyadéknak sűrűsége a vizénél kisebb, 
azaz a viznél könnyebb, annak fajsulyát törtszámokban 
fejezzük ki; például a borszesz fajsulya 0,793.
A folyadékok sűrűségét legegyszerűbben a sür- 
mérőkkel (aräometer) határozhatjuk meg. Üvegcsövek 
ezek, alól kellőleg megterhelve, hogy biztosan úszszanak, 
felső részök pedig, t. i. száruk, számokkal van ellátva. 
Azon sürmérő, mely a viznél nehezebb folyadékok faj- 
sulyának meghatározására szolgál, szárának felső vé­
gén 1-el van jelölve, s tiszta vizbe mártva 12 R°-nál 
épen ezen 1 pontig sülyed, és azt mutatja, hogy a viz­
itek fajsulya 1. Ha már most ezen sürmérőt nem vizbe, 
hanem keserüsó oldatba mártjuk, eszközünk nem merül 
el i/ 1 számig, hanem a szárán levő osztályzatok egyi- 
k< nél fog megállapodni, ezen osztályzatok mellett szá­
lunk vannak, melyek azt mutatják, hogy péld. ezen ké­
si iűsó;oldat mennyivel nehezebb a viznél.
Állapodjék meg például eszközünk 1*25 számnál, ez 
azt jelzi, hogy ezen folyadék 1-25-ször nehezebb a viznél, 
azaz fajsulya T25.
Hasonló szerkezetűek oly sürmérők is, melyek a 
víznél könnyebb folyadékok fajsulyának meghatározá- 
sára szolgálnak, ezeknél a szár alsó részén van az 1-pont,
< s az osztályzatok felfelé, az egységnél mindig kisebb 
és kisebb számokkal jelölvék, s azt mutatják, hogy va­
ll mely íolyadék mennyivel könnyebb a viznél; péld. ha 
a bor lajsulyát akarnók meghatározni, a tiszta borba 
is irtott sürmérő megállapodik 0’989 számnál, ez any- 
ayit jelent, hogy a kérdéses bornak fajsulya 0'989.
Hasonló módon vannak szerkesztve azon eszkö­
zök, melyek a mustban foglalt czukor meghatározására 
szolgálnak. Ezeket m u s t m é r ő k n e k  nevezik. Több- 
f le mustmérő van, de ezek közül leginkább ajánlható 
;t Babo-féle, vagy klosterneuburgi, és az Oechsle-féle 
mustmérő.
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A Babo-féle mustmérő az által különbözik a kö­
zönséges sürmérőtől, hogy a szárán levő számok a must­
nak nem fajsulyát mutatják, hanem czukor-tartalmát 
százalékokban kifejezve.
Ezen mustmérőn (I. tábla 1.) megkülönböztetjük 
a sülyesztőt (a), mely egyszersmind hőmérőül szolgál, a 
testet (b) és a szárat (e). Szára felülről lefelé 10—36 
számmal van jelölve, minden fok 1 százalék czukrot 
jelez; a fokok továbbá 4 egyenlő részre osztvák, me­
lyeknek mindegyike százalék czukrot mutat. Ezen 
fokok a többi alkatrészek tekintetbe vételével tapasz­
talati utón állapíttattak meg, oly formán, hogy midőn 
a tiszta czukor-oldatban a sürmérő 20 százalékot mu­
tatna, ezen szám helyett a mustmérőre csak 17 szám 
jegyeztetett; több rendbeli összehasonlító kísérletek 
nyomán ugyanis ki lön mutatva, hogy a mustban min­
den 20 százalék czukorra körülbelül 3 százalék idegen 
alkatrész vehető fel. A Babo-féle mustmérőn tehát 
ezen említett 3 °/o idegen rész leszámittatván. a fokok 
száma arányosan kisebbedik s ily módon a fokok csak 
czukrot jelentenek.
A Babo-féle mustmérővel következőleg bánunk e l:
A vizsgálandó mustból mintegy két itczét üvegbe 
töltünk, s pinczébe vagy hidegebb helyre állítjuk, hogy 
a benne lebegő nyálkás részek és tisztátalanságok jól 
leülepedjenek; még helyesebben járunk el, ha a mustot 
szűrőpapíron átszűrjük. A megtisztult vagy átszűrt fo­
lyadékot magas hengerüvegbe (2. ábra) öntjük s hőfo­
kát hőmérővel vagy a mustmérő sülyesztőjében lévő 
hőmérővel megmérjük, ha az 14 R°-nál melegebb, hideg 
vízbe állítjuk, ha pedig 14 R'-nái hidegebb, langyos 
helyre tesszük; egyszóval a must melegét 14 R"-ra 
szabályozzuk. Azután a tökéletesen tiszta és szárazra 
törült mustmérő szárának felső végét, — musttól nem 
ragadós, — tiszta kézbe veszszűk s hüvelyk meg mu­
tatóujjaink közé fogva óvatosan a mustba eresztjük, 
időközben megmegfogva, hogy kelleténél tovább ne
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A must éa bor t5bb alkatr. mótiaiarei. 2
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sülyedjen, mig végre egy ponton megállapodik. Mosi 
már a száron csak azon számot kell leolvasni, melye 
a must felszine épen érint, hogy mustunk százalékos 
czukortartalmát megtudhassuk. Tegyük fel, hogy ;i 
mustmérő 19-ik számnál és az alatt még 3 rövidebi) 
vonásnál állapodott meg, tehát a mi mustunkban van 
193/4 százalék czukor.
Ha a mustmérő az első mérésnél a czukor száza­
lékának megfelelő pontnál mélyebbre sülyedne, az ismét 
felemelkedik, mig nehány emelkedés és sülyedés után 
egy helyen megáll. Ezen esetben azonban a mustmérő 
a szárra tapadt musttal nehezedvén, valamivel mé­
lyebbre megy le s kevesebb czukrot jelez ; ki kell tehát 
venni az eszközt, vízzel lemosni, megtörülni s az előirt, 
óvatossággal újra eljárni.
A m u s t m é r ő t  n e m  l e h e t  h a s z n á l n i  
z a v a r o s ,  t i s z t á t l a n  m u s t b a n ,  mert a benne 
lebegő oldhatlan anyagok a mustmérőnek szabad moz­
gását gátolják, a sülyedését nehezítik s ilyenkor a való­
ságos mennyiségnél több czukor mutatkoznék.
Egyszinte nem  l e h e t  és n e m s z a b a d  
h a s z n á l n i  ol y  m u s t n á l ,  m e l y  h a b á r  k i s  
m é r t é k b e n  i s ,  m á r  e r j e d n i  k e z d ,  mivel a 
czukor egy része elbomolván, ez által a folyadék meg- 
higult, könnyebb lett, de meg azonkivül szénsavat nyelt 
el, mely által az erjedésben lévő must szintén könnyebbé 
vált, következőleg eszközünk mélyebben sülyed s keve­
sebb czukrot mutat, mint az eredeti mustban létezik.
Ezen mustmérő a tökéletesen megérett szőlő must­
jában a czukormennyiséget kielégítő pontossággal mu­
tatja meg ; habár némely adatai a vegyi czukormegha- ■ 
tározás adataival nem ütnek is össze; a különbség csakis í 
0'5—1*0 százalék között mozog; de tekintve könnyű 
kezelésmódját és aránylag elég pontosságát, a gyakor­
latban mindég igen czélszerüen alkalmazható.
•Ellenben nem alkalmas a még éretlen szőlő levé­
nek megvizsgálására, melyben a czukron kívül még je-
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lentékeny mennyiségű sók és egyéb anyagok vannak 
feloldva, ilyenkor a czukormennyiség legalább 2 — 4 
százalékkal is többnek találtatik.
Az Oeclisle-féle mustmérő leginkább Németor­
szágban van elterjedve; rendesen ujezüstből, helyeseb­
ben pedig üvegből van készítve; szerkezete hasonló a 
siirmérőkéhez. Kezelésénél a fent említett Óvatosságot 
szem előtt kell tartani.
Ezen mustmérő tulajdonképen valóságos sürmérő, 
azt mutatja, hogy a must mennyivel nehezebb a víznél. 
Ezen mustmérőnél egyszerűség okáért az egység ki van 
hagyva. Ha például a mérő kétsoru számig sülyed 1‘0-t, 
ha pedig háromsoru számot mutat l'-t kell elébe tenni, 
hogy a folyadék fajsulyát megtudjuk. Például: az 
Oeclisle-féle mustmérő a mustban 92-t mutat, ez annyit 
jelent: hogy a must 1’092-szer, — ha például 113-at 
mutat, 1‘113-szor nehezebb a víznél.
Ha tehát ezen eszközzel akarjuk a mustban a 
czukrot meghatározni, még a következő táblázatra van 
szükségünk, melynek első rovata a must fajsulyát, a 
második az Oeehsle-féle fokokat, — a harmadik pedig 
a ezen fokoknak megfelelő czukor százalékát mutatja 
l ’abo mustmérője szerint.
Faj súly Oechslefokok
Babo
mustmérő 
czukor °/0
Faj súly Oechslefokok
Babo 
mustmérő 
czukor %
1 -051 51 10-5 1-060 60 12-4
1 -052 52 10-7 1-061 61 12-6
1-053 53 10-9 1-062 62 12-8
0  054 54 11-1 1-063 63 13-0
1 055 55 11-3 1-064 64 13-3
1 ‘056 56 11-5 1-065 65 13-5
1-057 57 11-7 1 066 66 13-7
1 • 058 58 12-0 ! 1-067 67 13-9
1 ’ 059 59 12-2 i 1-068 68 14 1
2*
20
Faj súly Oechslefokok
Babo
mustmérü; Faj súly 
czukor %|
Oechsle
fokok
Babo 
mustmérő 
czukor %
1 069 69 14 3 1 099 19 5
1 070 70 14 4 1 100 100 19 7
1 071 71 14 6 1 101 101 19 9
1 072 72 14 8 1 102 102 20 1
1 073 73 15 0 1 103 103 20 3
1 074 74 15 2 1 104 104 20 5
1 075 75 15 4 1 105 105 20 •8
1 076 76 15 6 1 106 106 21 0
1 077 77 15 8 1 107 107 21 2
1 078 78 15 9 1 108 108 21 4
1 079 79 16 1 1 109 109 21 •6
1 080 80 16 3 1 110 110 21 8
1 081 81 16 5 1 111 111 22 ’0
1 082 82 16 7 1 112 112 22 1
1 083 83 16 9 1 113 113 22 4
1 084 84 17 1 1 114 114 22 6
1 085 85 17 3 1 115 115 22 8
1 086 86 17 4 1 116 116 23 0
1 087 87 17 6 1 117 117 23 2
1 088 88 17 8 1 118 118 23 5
1 089 89 18 0 1 119 119 23 8
1 090 90 18 2 1 120 120 24 1
1 091 91 18 3 1 121 121 24 3
1 092 92 18 5 1 122 122 24 6
1 093 93 18 6 1 123 123 24 9
1 094 94 18 8 1 124 124 25 2
1 095 95 18 9 1 125 125 25* 5
1 096 96 19 0 1 126 126 25- 8
1 097 97 19 2 1 127 127 26’1
1 098 98 19 3 1 128 128 26’4
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Nézetem szerint mindkét eszköz hasonló hibákban 
szenvedvén, helyesebb és czélszerübb a borászra nézve 
a mustban a czukortartalmat megtudni, mint annak sű­
rűségét, s ezen okból inkább a Babo-féle mustmérö ter­
jedtebb alkalmazásban is részesül.
2. A czukornak pontosabb meghatározása a 
mustban és borban.
Emlitettük már, hogy a Babo- és az Oechsle-féle 
mustmérővel még a tökéletesen megérett szőlő levében 
io a talált czukormennyiség a valódi czukortartalom* 
tói 0 5 — rO°/0-al különbözhetik, s ezen különbség an- 
II.d nagyobb, minél rendellenesebb a vizsgálandó must, 
azaz minél kevesbbé érett szőlő mustját vizsgáljuk.
Midőn tehát valamely must czukortartalmát bár­
mely oknál fogva nagyobb pontossággal akarjuk kipu­
hatolni, akkor a czukornak vegyi meghatározásához 
kell folyamodnunk. Ezen czélra az ismert módszerek 
között legélesebb eredményű és legkönnyebben végre­
hajtható a Eehling-féle eljárás.
Mielőtt ennek leirásába bocsátkoznánk, nem lesz 
fölösleges íölemliteni, hogy e módszer, egyszerűségének 
daczára is, némi ügyességet igényel,melyet azok,kik vegyi 
elemzéssel még nem foglalkoztak, csak többszöri gya­
korlat által sajátíthatnak el.
A czukor mennyileges meghatározásának ezen 
módja a szőlőczukor azon sajátságán alapszik, hogy 
égvényes oldatban a rézéleget tégla-vörös rézélecsre 
sziníti.
2 rézéleg — rézélecs és éleny 
s a szabaddá lett éleny a czukrot glycerinsav és méz- 
gasavra élenyiti.
Ha most oly folyadékunk van, melynek rézéleg- 
tartalmát pontosan ismerjük, s továbbá azt is tudjuk, 
mennyi czukor szükséges ezen rézélegoldat bizonyos 
mennyiségének rézélecsre való átváltoztatására, úgy
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a nyert adatokból igen könnyű lesz a must czukortar- 
talmát kiszámítani.
Ezen eljáráshoz szükségesek a következők:
1) Fehling-oldat, melyet ekként készítünk: töké­
letesen vegytiszta kénsavas rézből (rézvitriol) tiszta por- 
czellán mozsárban megtörünk mintegy 36 grammot 
s gyorsan itatós papiros között hüvelykujjunkkal szét­
teregetjük és megnyomkodjuk, hogy a jegőczök közt 
maradt víztől megszabadítsuk, azután ebből lemérünk 
34’639 grammot és 200 köb centimeter párolt vízben 
feloldjuk, másrészről feloldunk 173 gramm tiszta jegö- 
czödött borsavas kalium-natriumot (Seignette só) 500 
k. c. natronlugban, melynek fajsulya 114; azután a két 
oldatot összekeverjük s párolt vízzel 1 literre kiegészít­
jük. Ezen folyadékot 3—4 latos száraz üvegekbe 
felosztjuk, jól bedugaszolva sötét helyre elteszszük.
Használat előtt mindig megnézzük, hogy az üveg 
fenekén nem ülepedett-e le vöröses por, mely esetben 
a Fehling-féle oldat már bomlást szenvedett s alkalma­
zásánál hamis eredményeket nyerünk. A Fehling-oldat 
akként van készítve, hogy ennek 10 köb centiméteré­
ben a rézélegnek rézélecsre változtatására, vagyis kék 
színének teljes elvesztésére épen 0‘05 gramm szőlőczu- 
kor kívántatik, azaz; 10 k. c. Fehling-oldat =  0.05 
gramm szőlőczukorral.
2) Egy büretta, mely 50 köbcentiméterre legyen 
beosztva s minden k. c. még tized k. c.-re is, szoritó 
csappal a és csiptetővel (II. tábla 2.)
3) Egy 10 k. c.-res szivonya (pipetta) (3).
4) Egy porczellán csésze, mintegy 6—8 lat űr­
tartalommal (4).
5) Egy szeszlámpa (5).
6) Egy háromláb (6).
7) Szűrő papiros.
8) Nehány kémcső (7).
9) l\o literes lombik (8).
10) Nehány üvegpálcza (9).
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Hogy ezen oldat segélyével a czukor mennyiségéi 
helyesen meghatározhassuk, ügyelnünk kell arra hogj 
a vizsgálandó must legfölebb 0'5—0‘15°l0 czukrct tar 
talmazzon. E végből a mustot, mely rendesen mintegy 
20°/o czukrot tartalmaz, szükséges lesz 40—flO-szei 
annyi vízzel felereszteni. Leghelyesebben teszszik, híi 
(II. tábla 3) a szivonyával 10 köbcentimeter nustoi 
500 köbcentimeteres üvegbe eresztünk s tiszta víziéi az 
üveget a jelig megtöltjük, azaz: 10 k. c. mustít 500 
k. c.-re felhígítunk. Ez esetben a mustot 50-szer higtjuk. 
A  számítás egyszerűségéért a különféle sűrűségű nusto- 
kat is igy hígíthatjuk. Feltéve, hogy a vizsgálandó must­
ban valóban 20 °/0 czukor foglaltatik, úgy az 50-szeesen 
felhígított mustnak 100 részében 0‘á°j0 czukor leeid.
A vizsgálatot következőleg végezzük: 10 k. c. 
Fehling oldatot és körülbelül 40. k. c. vizet kisebt: por- 
czellán edénybe öntünk s mintegy 12 R°-ra, tehátjsak- 
nem forrásig melegítünk. A megvizsgálandó hfitott 
musttal a bürettát pontosan 0°-ig megtöltjük. A meg­
melegedett oldathoz most már a bürettából (2) ievés 
folyadékot eresztünk oly formán, hogy a szoritó-qapot 
a hüvelyk és mutató ujjainkkal gyöngén megnyomjuk,, 
s ez által a folyadék kifolyását szabályozzuk. Kedet- 
ben beleeresztünk 2—3 k. c.-t és kissé melegítjük,“övid 
idő múlva sárgás-vörös zavarodást látunk, s a folydék- 
ban nem sokára téglavörös üledék származik; ha most 
a porczellán edényt kissé oldalra fordítjuk, ign jól 
észrevehető, hogy a folyadék még erősen kék $inü ; 
ismét bocsátunk belé a big mustból 2 -  3 k. c.-t, mffigit- 
jük és újra megtekintjük az üledék felett levő foladé- 
kot; ha már azt látjuk, hogy színe halványkékes, kkor 
a mustból csak csöppenként eresztünk belé, melegvén, 
időközönként a színváltozásra ügyelünk, mig végf azt 
találjuk, hogy az eredetileg kék szinü folyadék Uéle- 
tesen elszintelenedik. Ekkor a műtét befejeztetm, a 
bürettán pontosan leolvassuk a felhasznált higmdnak 
köbcentimeter számait, és papirosra jegyezzük.
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Kevésbbé gyakorlottak a kémhatás végpontját biz­
tosan nem igen különböztethetik meg, tehát ellenőrzé­
sül igen czélszerü a vizsgált folyadék egy részét itatós 
papiroson átszűrni s 2 kémcsőbe elosztani, az egyikbe 
1 csepp Fehling oldatot, a másikba 1 csepp hig mu stot 
adni, s mindkét kémcsövet forrásig hevíteni; ha épen 
pontosan dolgoztunk, úgy a folyadék egyik csőben sem 
zavarodik, ha ellenben az első csőben zavarodás szár­
mazik, az azt mutatja, hogy a csészébe már sok mustot 
bocsátottunk, mig a második csőben való zavarodás, 
még rézélegnek jelenlétére utal, ez esetben még nehány 
csepp higmustot kell a csészébe bocsátani s a rézéleget 
teljesen rézélecsre változtatni.
Szükséges lesz tehát az elemzést legalább még 
egyszer megtenni, s midőn eljárásunk pontosságáról 
meggyőződtünk, a következő általános képlet szerint:
5 x  d
——  a kiszámításhoz foghatunk, mely képletben 
x a mustnak czukor százalékát.
d a hígítás nagyságát,
n az elhasznált higmust k. c.-nek számát jelenti. 
Nehány példa legjobban útba igazit: Somlyói 
tiszta mustból 10 k. c.-t 500 k. c.-re felhígítván, ebből 
12-5 k. c.-t felhasználtunk 10 k. c. Fehling-oldat elszin-
teleuitésére, tehát d = 5 0 ; n=12-5.
5X d
n
tu a képletben d és n értékét helyettesítjük:
x 5X5012-5
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12-5 = 20,
a /az : 100 k. c. Somlyói mustban van 20 gramm czukor. 
Badacsonyi mustból szintén 50szeres felhígítással 
■11 k. c. Fehling-oldat elszintelenitésére felhasználtatott 
10-6 k. c. must, tehát d = 5 0 ; n=10*6.
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5X50 „„„
x = w = 23'6
vagyis a badacsonyi mustnak 100 k. c.-ében van 23.6 
grmm czukor.
A kiszámításnál abból kell kiindulnunk, hogy 10 
k. c. Fehling oldatnak megfelel 0’05 grmm czukor ; de 
ezen 10 k. c. Fehling oldatnak elbontására kellett a fel­
hígított mustból 12,5 k. c. Ennyi hig mustban van te­
hát 0,05 gramm czukor, mennyi van akkor 100 részben 
12-5: 0-05=100: x 
5x =
12-5 0*4 gramm
az 50-szer felhígított mustnak 100 k. c.-ben van tehát 
0.4 gramm czukor, melyet 50-szer kell szoroznunk, 
hogy az eredeti sűrűségű mustnak czukor-tartalmát 
százalékban megnyerjük, 0-4X50=20 vagyis az eredeti 
mustnak 100 k. c.-ben van 20 grmm czukor. Ha a mus­
tot 40-szer vagy 45-ször hígítottuk, úgy a szorzó is ter­
mészetesen 40, illetőleg 45 leend.
Még egyszerűbb a számítás, ha a vizsgálandó 
mustot mindenkor 50-s z e r higitjuk. akkor a képlet kö­
vetkező:
250x = -------
hol n ismét a mustból felhasznált k. c. számát jelenti. 
A képlet magyarázására az előbbi példánál maradván : 
12"5 k. c. hig. mustban van 0"05 grmm czukor, hát ak­
kor 500 k. c.-ben vagyis 10 k. e. eredeti mustban meny­
nyi czukor van: 12-5 : 0"05=500 : x 
25x =  ——= 2 , azaz: 10 k. c. mustban van 2
i. .0
gramm czukor; ezen számot csak 10-el kell szoroznunk, 
hogy 100 k. c. must czukortartalmát megnyerjük. Egy­
szerűsítjük a számítást, midőn 25-t azonnal 10-el szoro­
zunk, s ekként a képlet lesz :
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x = 25012^5= 2 0
100 k. c, mustban van tehát 20 gramm czukor.
Ily módon a mustnak térfogati czukorszázalékát 
meghatározván, a czukor sulyszázalékának kipuhatolá- 
sára a/, eredeti must faj súlyát megmérjük, s a talált 
czukorszázalékot a must fajsulyával elosztjuk.
Legyen a Somlyói mustfajsulya 1.086, ezzel eloszt- 
20ván a talált 20%• ot | . qqq~  18''41, megkapjuk a must­
ban le\ö czukor mennyiségét sulyszázalékhan kifejezve, 
vzaz 100 font mustban van 18‘41 font szölőczukor.
A borban hasonló módon határozhatjuk meg a 
czukoi mennyiségét, azon különbséggel, hogy az érett bo- 
rokat (az aszuborok kivételével) nem szükséges higitani, 
miután rendesen csak 0‘5—02°/0 czukrot tartalmaznak. 
A kiszámításra következő képlet szolgál:
5
x — melyben n a bornak felhasznált k. c. szá­
ll,
mait jelenti. Legyen n értéke —12*6.
= 03968t/»
A térfogatos százalékot ismét átalakítjuk sulyszá- 
zah kra, ha a nyert számot a bor f. súlyával elosztjuk. Pél-
3968dául legyen a bornak f. s = 0 ’9895 x = <——■= 0 -401, az-
9895
az 100 font borban van 0'4 font szölőczukor.
3 Sav-meghatározás mustban és borban.
A mustban főképen borsav, s e mellett kevés al- 
niasav, némely fajban szőlősav is van, a kevésbbé érett 
szőlő levében jelentékeny mennyiségű almasavat és ke- 
s czitromsavat találunk. Ezen savak összes mennyi-
0.4 —1.4%, melyeket együttvéve határozunk meg
s bórsavban fejezzük ki, azaz : miután a felemlített sava] 
nak egyenkénti meghatározása igen nagy nehézségg 
jár, s mindannyian kissé savanyu kellemes izüek,, 
must és bor izét minőségök által nem igen változta 
já k ; úgy tekintjük azokat, mintha valóban csak is bő 
savból állanának, s valamennyit együtt meghatározvá 
azt mondjuk, hogy a mustban vagy borban van példái 
6 ° / o o  sav, melynek főrésze bórsavból, aránylag igen esi 
kély része pedig a többi savakból áll.
A borban ezen savakhoz járul még az erjedésrn 
képződő borostyánkősav, és kevés eczet sav.
Hogy az itt leírandó elemzési módot megértsd] 
előre kell bocsátanom, hogy a sav meghatározására ví 
lamely aljnak, például natriumhydrátnak ismert tarta 
mu oldatát használjuk, melyet normál nátronlügna 
nevezzünk. A nátronlúgnak égető lúgos íze, a savakna 
ellenben savanyu izök van. Ha azonban a nátronlúgc 
valamely savtartalmu folyadékkal, például must vág 
borral, épen a kellő arányban vegyitjük, sem a natror 
lúgnak lúgos izét, sem a folyadék savanyu izét nei 
fogjuk többé érezni, az^alj és sav egymást közönbös 
tették, sóvá alakultak. Ámde bizonyos és állandó mein 
nyiségü savnak közönbösitésére hasonlókép bizonyos < 
változatlan súlyú nátronlúg kívántatik. Ezen állami 
viszonynál fogva könnyű le^nd kiszámítani valamej 
must savtartalmát a nátronlúg azon ismert mennyis« 
géből, melyet a must közönbösitésére felhasználtuk 
Hogy azonban a sav közönbösitésére kelleténél töb 
vagy kevesebb nátronlúgot ne adjunk, jelzőre (indicE 
tor) van szükségünk, mely pontosan megmutassa, hog 
mikor adtunk elég nátronlúgot a musthoz, azaz a musl 
ban levő savat mikor közönbösítette a nátronlúg. Ilye 
jelzőszer a lakmusz-festék, mely a kereskedésben kő 
szinü apró kis koczkákban fordul elő; a benne levő test 
anyag viz által könnyen kivonható. Ezen 1 a k m u s z 
o l d a t  név alatt ismeretes festanyagnak k é k  szin 
savak által v ö r ö s r e  változik, de égvények (kálilú;
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nátronlúg, ammonia) által eredeti kék szinét ismét visz- 
szanyeri. Ha tehát valamely savanyu izű folyadékba 
kevés lakmusz oldatot öntünk, ez a íolyadékot vörösre 
festi s sav jelenlétére utal, midőn azonban ezen savat 
hígított kálilúg vagy nátronlúg oldatával cseppenként 
kozönbösitjük, azaz sóvá alakitjuk, mindaddig, mig bár­
mely savnak legkisebb nyoma is jelen van, vörös szinét 
megtartja, mihelyt azonban a savak közönbösittettek, 
és csak 1 csepp fölösleges kálilúgot adunk bele, mely 
szabad állapotban, vagyis kötetlenül megmarad, a folya­
dék savanyu izét elveszti, s helyette lúgos, égvényes 
izüvé válik, vörös színe pedig azonnal kékre változik, 
jeléül annak, hogy a folyadék szabad savat már nem 
tartalmaz és teljesen közönbösittetett.
Ezen előzmények után térjünk át az egyes mód­
szerek leírására. _ _
A) S a v m e g h a t á r o z á s  savmérővel .
Ezen igen egyszerű, könnyű kivitelű és 
leggyakorlatiasb eljáráshoz szükségesek:
a) Egy mérczézett üvegcső, melyet (mel­
lékelt ábra) a-ig lakmuszoldattal, a-tól 
b-ig bor vagy musttal töltünk meg, a cső­
nek b és c közötti része k. c re van beosztva, 
az ezek között lévő rövidebb vonások pedig 
01 k. c.-t jelentenek.
b) Lakmuszoldat, melynek készítésére 
'/ lat lakmuszfestéket porrá dörzsölve ]/2 
ne szelv párolt vízzel leöntünk s gyenge 
melegítés után szűrő papiroson átszűrünk, s 
gyapottal bedugaszolt üvegbe elteszünk.
c) Normál nátronoldat, mely úgy van 
készítve, hogy minden k. c. megfelel V'ooc 
rész bórsavnak.
Ezen savmérővel való bánásmód min- 
enki által könnyen végezhető következőleg :
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1) A mérczézett üvegcsőbe pontosan a jelig lak 
muszoldatot öntünk.
2) Ehhez eresztünk a megvizsgálandó must vág; 
borból épen annyit, hogy az üvegcső b-ig, vagyis a fo 
kozat 0-ig megteljék. A lakmusz kék színe most mái 
vörösre változott.
3) Most a normál nátronoldatból cseppenkém 
annyit öntünk a must vagy borhoz, folytonos rázás közt 
de azon elővigyázattal, hogy a folyadékból semmi ki ne 
föcscsenjen, mig a folyadék vörös színe ismét kékre, ille­
tőleg (vörös boroknál) kékes-zöldre változik.
Kezdetben hozzáöntünk mintegy 5 k. c. nátron- 
lúgot, s megrázván, a folyadék még rendesen vörös ma­
rad, de azután csak cseppenként szabad a nátronolda­
tot hozzáereszteni s a folyadékot mindannyiszor fel 
kell rázni, és azt addig folytatjuk, mig az utolsó csepp 
nátronoldat a folyadék vörös színét állandóan kékre 
változtatta, annak jeléül, hogy a sav tökéletesen közön- 
bösittetett.
4. Ezután következik a savtartalom leolvasása,, 
oly formán, hogy 0°-tól felfelé leolvassuk a folyadék fel­
színével összeeső vonal számát; a számokkal jelölt vona­
lak ezredrészeket, a rövidebb vonások pedig az ezred­
résznek 1 — 1 tizedrészeit jelentik. Például megtelt í( 
cső 6 számig és e felett még 8 vonásig, ez azt jelenti, 
hogy ezer rész mustban 6.8 rész borsav foglaltatik, vagy 
a mint írni szoktuk : 6.8 °/0 0.
Megjegyzendő, hogy szénsavtartalmu (fiatal) bo­
rokat, mielőtt a nátronlugot hozzá eresztenők, a csőben 
borszesz lámpával fel kell forralni, a benne lévő szénsa­
vat elűzendő.
B) P o n t o s a b b  t é r f o g a t o s  s a v m e g ­
h a t á r o z á s .
A bor és must savtartalmát nagyobb szabatos­
sággal is meg lehet határozni, a nélkül, hogy az illetők-
i
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nek vegyészeknek kellene lenni. Az itt következő eljá­
rásnál szükséges ügyességet és pontos megfigyelést 
többszöri gyakorlat által könnyű elsajátítani.
A sav meghatározása ezen módszernél is a fent 
kifejtett elveken alapszik, s kővetkező készletek szüksé­
geltetnek :
1. büretta III-ik tábla (a) 50 köbcentimeterre, 
minden k. c. 1/i0 részekre beosztva, csiptetőbe van erő­
sít ve, s alul kaucsukcsővel hozzáillesztett vékony nyí­
lású csővel ellátva, mely a bürettától szorító csappal 
b elzárható.
2. szivonya c, melynek űrtartalma a felső szárán 
jelzett vonásig épen \0. k. c.
3. nátronoldat, meghatározott nátron tartalom- 
in;,l. Ezen oldat a borosgazdák és pinczemesterek kényei­
ül re rendesen úgy van készítve, hogy minden k.c. nátron- 
oldat 1 looo rész bórsavnak felel meg. Ezen nátronoldat 
titrirozö folyadéknak is neveztetik, s kereskedésekben 
g}ukrán normál nátronoldat név alatt is előfordul, a 
Vignetten azonban fel van jegyezve, hogy 1 k. c. oldat 
no nnyi borsavat mutat. (Félreértéseket kikerülendő, 
uh - jegyezzük, hogy normál nátronoldat az, mely 1000 
k c-ben épen 1 tömecssuly nátriumhydrátot tartalmaz, 
melyből 1 k. c. 0.075 grmm bórsavnak felel meg.
4. lakmuszoldat.
5. 1—2 vékonyfalú pohár (d)
6. lakmusz- és curcumapapiros.
A sav meghatározását következőleg végezzük :
1. A függélyesen megerősített bürettát kis tölcsér
segélyével a megnevezett nátronoldattal pontosan 0-ig 
megtöltjük. ~
2. A megvizsgálandó mustból (a zavaros borból 
liasonlókép) elegendő mennyiséget (20—30 k. c.-t.) pa­
piroson átszűrünk.
3. A szivonyát hegyesebb végével az átszűrt 
mustba mártjuk, s mint a lopókkal szokás, tele szívjuk ;
felső nyílását mutató ujjunkkal erősen befogjuk. Ren-
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III. tábla.
I
desen 10 k. c.-nél több must van a szivonyában, melyet 
cseppenként kieresztünk, mig a folyadék homorú felüle­
tének legalsó pontja épen a 0-al jelzett vonással esik 
össze, most a szivonya tartalmát az arra szánt pohárba
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bocsátjuk, ügyelvén arra, hogy a szivonya végében 1 
csepp must maradjon.
4. A 10. k. c. mustot a pohárban á—  5-ször annyi 
vízzel higítjuk.
5. Fehér must vagy borhoz 1 k. c. lakmuszolda- 
tot adunk.
6. A poharat a büretta alá teszszük, a pohár alá 
pedig fehér papirosszeletet illesztünk. Azután a szo­
rító csap két gombját megnyomván, a bürettából a nát­
ronoldat vékony sugár alakban, vagy helyesebben, gyors 
est ppekben foly le a mu'stba, melynek elegyedését a po­
hárnak körben való mozgatása, vagy a folyadéknak 
üvegbottal való keverése által elősegítjük, rövid idő 
múlva azt látjuk, hogy a lecseppenő nátronoldat rövi- 
d< bh-hosszabb ideig kékes sávolyokban megmarad a fo­
lyadékban, ezentúl a nátronoldatot csak egyes csep- 
pekben szabad leereszteni, a vizsgálandó folyadékot 
lseiig azonnal fel kell keverni; végre észlelni fogjuk, 
hogy egy csöpp nátronoldat hozzáadásánál a mustnak
lobbi vörös szine egyszerre kékké változott s ezen szi- 
I i néhány perez alatt sem veszti el. A műtét most be 
van fejezve, a szorító csapot eleresztvén a büretta nyí­
lását ez által elzárjuk.
7. A kifolyt nátronlúg k. c. számait a bürettán 
pontosan leolvassuk. Tegyük fel pl., hogy a nátronlúg- 
hól épen 8 k. c. fogyott el, (azaz: a nátronlúg ho­
morú felületének legalsó pontja a 8-al jelzett vonással 
esik össze.) Ez kifejezi a megvizsgált folyadéknak bor­
sav tartalmát ezred részekben, azaz 1000 font mustban 
van 8 font borsav, vagy ha leolvastunk 7.2 k. c.-t. ez 
annyit jelent, hogy 1000 font mustban 7.2 font borsav 
foglaltatik, vagy számokban kifejezve 8 °/0o? illetőleg 
7.2 °/00 sav.
Midőn valóban normál nátronoldatot használunk 
a must vagy bor savtartalmának meghatározására, leg- 
c célszerűbb az 1/t0-ed normál nátronoldatot választani, 
melyből minden k. c. =0.0075 grmm bórsavval. Az el-
A must és bor főbb alkatr. módszerei. 3
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járás a fentebb leírttal azonos, csak a számításba 
van némi különbség. Például 10 k. c. mustot 4—5-szc 
annyi vízzel keverünk, lakmusszal megvörősitjük s a bi 
rettából a 0-ra beállított */1 0 nátronoldatból mind ac 
dig bocsátunk a mustba, míg a folyadék épen kék szín 
lesz. Mondjuk, hogy a nátronoldatból felhasználtad I 
9.6 k. c. A számítás következő:
1. k. c. nátronoldatnak megfelel Ö’0075 grami 
borsav: hát akkor 9 6 k. c. natronoldatnak mennyi bo: 
sav felel meg.
1 : 0.0075—9.6 : x
x=0.0075 X 9.6=0.07200 grmm. borsav, dl 
ezen 0.072 gramm borsav 10 k. c. mustban találtatot 
kérdés már most, hogy mennyi borsav foglaltatik 100 
k. c. mustban:
10: 0.072=1000: x
0.072X1000
10 7.2
azaz: 1000 k. c. =  1 liter mustban van 7.2 gramm bői 
sav =  7.2 °|oo•
Egyszerűsítjük a számítást, ha a felhasznált ná 
ronoldat k. c. számait 0 75-1 szorozzuk, a szorozmár 
azonnal a mustban foglalt borsavat ezrelékben kifejez 
Péld. az előbbi esetben :
9.6X0.75 =  7.2°/oo
Vörös bor és mustnál nehezebb a szinváltozá: 
élesen megkülönböztetni, azért ellenőrizzük azt az álta 
hogy a közönbösitett folyadékból üvegbottal egy-e^ 
cseppet teszünk kéklakmusz- és curcuma papirosra ; 
mig a folyadék savat tartalmaz, a lakmuszpapirost me; 
vörösiti, mihelyt azonban 1 csöpp fölösleges nátronlí 
van benne, a curcuma papiroson barna folt származi 
Erjedésben lévő mustot vagy fiatal bort, melye 
szénsavat tartalmaznak, előbb fel kell forralni, hogy 
bennök lévő szénsav elüzessék; mert ezen gyenge sav
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ii nátronnal egyesülvén, jelenléte több nátronoldat fel­
használását igényelné, a mi természetesen a valóságtól 
eltérőleg több savtartalom kiszámítására vezetne.
4. Szesz meghatározás a borban.
A) S a l i e r o  n m ó d s z e r e .
Yalamely szeszes folyadék szesztartalmának helyes 
meghatározására a gyakorlatban rendesen oly eszközt 
használunk, mely szerkezetét tekintve, igen hasonlít a 
mustmérőhöz. Egy sürmérő ez, mely a víznél könnyebb 
folyadék fajsulyának kipuhatolására szolgál, azon lénye­
in-s különbséggel, hogy szárára a fajsuly számai helyett 
a iolvadéknak szesztartalma fokokban van följegyezve; 
a fokok a folyadékban lévő szeszt térfogati száza­
ikban fejezik ki. Ezen eszközt s z e s z  m é r ő n e k  
ilkoliolometer — nevezik. Már ezen leírásból is 
igen természetes, hogy a szeszmérővel csak akkor tud­
hatjuk meg valamely folyadék valódi szesztartalmát, 
ha az csupán szesz és viz elegyéből áll; minél több szesz 
vi n a folyadékban, annál könnyebb ennek faj súlya s az 
alkoholométer annál mélyebbre sülyed, annál több szeszt 
mutat, mivel a fokok alulról fölfelé emelkednek.
Szükségtelen felemlítenem, hogy a bor nem csak 
szeszt, de egyéb, a bornak fajsulyát növelő anyagokat is 
t ii talmaz, melyek jelenléte miatt a borban lévő szeszt 
a szeszmérővel, csupán csak bele való sülyesztéssel, 
nem lehet meghatározni, a borban lévő különféle anya­
gok a bort nehezebbé tevén, a szeszmérő kevésbbé sü- 
lyedne le, s kevesebb szeszt mutatna, a valóságtól igen 
eltérő eredményt nyernénk.
Szükséges tehát a bortól a szeszt elválasztani, s
...... ... mennyiségét egyszerű módon meghatározni. Ezen
elkülönítést az által eszközöljük, hogy a bort lepárol­
juk azaz alkalmas üvegedényben felforraljuk, s az el­
illanó szesz és vízgőzöket lehűtés által megsüritve egy 
üvegben felfogjuk.
3*
befogadására szolgál;
egy szeszmérő d , mely 1/2 % szeszt mutat, sü 
lyesztője egyszersmind hőmérő, ez utóbbi hiányában 
* egy hőmérő /
A szesz meghatározását következőképen esz 
közöljük.
A szesz meghatározásához megkivántató 
eszközök a IV-ik táblán összeállítva láthatók. 
Szükséges:
egy l e p á r l ó  l o m b i k a ,  melyben a 
bort felforraljuk, az aláhelyezett borszesz lám­
pával ;
egy h ü t ő e d é n y  b belől kanyarcsővel 
ellátva, mely hideg vizzel hüttetik ; a cső felső 
vége a lombikkal kautsuk csővel k  köttetik össze, 
alsó része pedig az edény feneke alatt végződik.
egy h e n g e r ü v e g  c két vonással ellát­
va, felül n, középen r  betűkkel jelölve, a párlat
IV. tábla.
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c hengerüveget felső jeléig a vizsgálandó borral 
pontosan megtöltjük s vigyázattal átöntjük a lombikba,, 
melynek akkorának kell lenni, hogy a borral csak l/3 -ig 
teljék meg. Azután a hütőedényt hideg vizzel megtölt- 
iiik, (télen nehány darab jeget teszünk bele), a kimosott 
c hengerüveget aláteszszük sa  lombikot a hütőcső felső 
végével kautsukkal összekötjük. A készülék összeállí­
tásánál különösen kell ügyelni a lombik és hütőcsönek 
gondos összekötésére, mert a szeszgőzök a legkisebb 
nyíláson is elillannának s azután szesz-meghatározá­
sunk nem lehetne pontos.
Most már a lombikot melegíthetjük kezdetben ova­
to in, kis lángnál, mivel erősebb hevítésnél könnyen meg­
eshetnék, hogy a szénsavat tartalmazó bor erős hab­
omba jővén, a hengerbe átfutna, s ekkor az egész mü­
ndetet ismételni kellene. Gyenge hevítésnél a bor ké­
véssé habzik, (igen habzóborokhoz kevés csersavat vagy 
nehány csöpp olajat lehet tenni, melyek a habzást meg­
szüntetik), azután lassanként forrásba jő, az átpárolgó 
Nzc>/ cseppenként a hengerüvegbe összegyűl, mig végre 
a alsó vonásig r megtelik. Ezzel a lepárlás be van fe­
jt zve. A lámpát eloltjuk, a hengerüveget a hütő alól él­
esszük s lepárolt vizzel a felső vonásig megtöltjük. 
Ezen párlatban foglaltatik a borban volt szesznek összes 
mennyisége ugyanakkora térfogatú folyadékban.
A legutolsó műtét abból áll, hogy az alkoholomé­
iért a párlatba eresztjük azon elővigyázattal, hogy a 
tökéletesen száraz eszköz végét ujjunk közé fogva las­
san a folyadékba mártjuk, mindaddig, mig egy helyen 
mi ^állapodik s benne hagyjuk mintegy 5 perczig, hogy az 
a folyadék hőmérsékletét felvegye. Most már leolvassuk 
a folyadék felszínével határos számot, megmérjük a folya- 
d< k hőmérsékletét, s az itt következő táblázatról leolvas­
suk a borszesz tartalmát térfogati százalékban kifejezve.
Például: a 13° R hőmérsékletű párlatban a szesz­
mérő 11 °-ot mutatott, a borban van tehát 10.8 t. f. 
szesz, azaz: 100 pint borban van 10.8 pint borszesz.
1-so T á b 1 á z a t
a borszesz térfogatos százalékának meghatározásához.
A
szeszrnérö
fokai
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
8 1-4 2'4 3-4 45 5 5 6-5 7-5
1
8-5 9-5 10-6 11-7 12-7 13- 8 14-9 16-0 17-0 18-9 19 2 20 2 (2 1 - 2
9 1-3 2-3 3-3 4 4 5-4 6-4 7-4 8-4 9 4 10-4 11 6 12-6 13-6 14-7 15-8 16 8 18-2 18-9 19-9 20-9
+» 10 1-2 2-2 3 - 2-4 - 2 5 2 6-2 7-2 8-2 9-2 10-3 11-4 12-4 134 14 4 15-5 16-4 17-8 18-6 19-6 20-6
'S 11 1 12-1 3-141 5-1 6-1 7 1
C7>H00 10-1 112 12-2 13-2 14-2 15-3 16-2 17-4 18-3 19 - 3*20 ■ 3
s 12 1-0 2-0 3 • 0i4 • 0 5-0 6-0 7-0 8-0 9-0 ío-o 11-0 120 13 0 14 0 15 0 16-0 17-0 18-0 19 " 0 I2 0  • 0
0 13 0 9 1-9 2-9 3-9 4-9 5-9 6-9 7-8 8-8 9-8 10-8 118 12-8 13-8 14-8 15-7 16-7 17-7 18-7 19-7
3 14 0-7 1-7 2 73-7 4 7 57 6-7 7-6 8-6 9 6 10- 6 11-6 12 6 13-6 14 6 15-4 16-417-4 18-4 19-3
1 15 0-6 1-6 2-5 3-5 4-5 5-5 6 • 5 7-4!8-4 9-4.10-4 11-4 12-4 13-4 14-3 15-1 161 17-0 17-9 18-9
* 16 04 15 2-4 3-4 4-4 54 6-4 7-3 8 3 9-3 10 3 11-3 12-2 13- 114-0 14 9 15-8 16-7 17-6 18-5
M I? 0*3 13 2-2 3-2 4 2 5-2 6-3 7 118-1 9-1 ío-i 11-1 11-9 12-9 13-7 14-5 15-4 16*4 17-2 18 1
1 18 01 1-1 2-0 3-0 4-0 50 60 6 9 7-8 8-8 9-8 00orH 11-6 12-6 13 4 14-2 15-1 16-0 16-9 17-8
w 19 o-o 10 1-9 2-9 3-8 4-8 5-7 6-7 7-5 8-5 9-5 10-5 11-3 12-3 131 13-9 14 8 15-7 16-5 17-4
20 o-o 0-8 1 -7 2-7 3-6 4* 6 5-5 6• 5^ 7 3 8-3 9-3 10-3 11 • 1 12-1 12-8 13- 6 14-5 15-4 16 2 17-1
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Igen gyakran szükséges tudni a bornak szesztar­
talmát, nem csupán térfogatos, hanem sulyszázalékban 
is, azaz: hogy 100 W borban hány font szesz van. A 
térfogatos százaléknak sulyszázalékra való változtatá­
sa va szolgál az itt következő Il-ik  táblázat.
2-ik Táblázat
a borszesz térfogatos százalékának sulyszázalékra való 
átváltoztatására.
B o r s z e s z B o r  s z e s z B o r s z e s z
1 térfoga-
1 tos O/o súly •/#
térfoga­
tos % súly %
térfoga 
tos % súly o/o
o- . o-oooo 7- 5-6201 14- 11-3330
0-5 0-3981 7 5 6-0254 14-5 11-7445
1 • 0-7961 8- 6-4308 15- 12-1561
1 • 5 1-1955 8-5 6-8371 15-5 12-5679
2' 1-5948 9- 7 • 2434 16- 12-9798
2-5 1-9951 9-5 7-6507 16-5 13-3924
3- 2-3955 10 8-0581 17- 13-8051
3 5 2-7970 10-5 8-4663 17-5 14 2186
4 3-1986 11- 8-8746 18- 14-6322
4 5 3-6007 11-5 9-2835 18-5 15-0465
5' 4-0029 12- 9 6924 19- 15-4608
5 • 5 4-4069 12 5 10-1021 19-5 15-8760
6 4-8109 13' 10-5118 20- 15-2912
G • 5 4-2155 13-5 10-9214
1
20-5 16-7076
i>) A v a p o r i m é t e r r e l  v a l ó  m ó d s z e r .
tizen készülék a szeszgőzök és vízgőzöknek ugyan­
azon hőfoknál való feszély különbségén alapszik, vagyis 
más szavakkal, a szesz alacsonyabb hőfoknál forrván
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mint a viz, mindkét folyadék külön-külön elzárt edény 
ben ugyanazon hőfokra, például 80 R°-ra kevitve, az 
edény falaira nem egyforma nyomást gyakorol, a szesz 
gőzök nagyobb erővel iparkodnak az edényből kitörni 
mint a vizgőzök. A szesztartalmu folyadék gőze tehá 
szintén nagyobb nyomást gyakorol az edény falaira 
mint a tiszta viz gőze s a különbség annál nagyobb 
leend, minél több szesz van a folyadékban.
A készülék (V-ik tábla) 2 főrészből áll, o üveg 
bői és c csőből, o üveg a-ig tiszta higanynyal van meg 
töltve, a — Z»-ig a vizsgálandó bort öntjük s a B laprfe 
erősitett c üvegcső dugaszával légzárólag bedugjul 
azon elővigyázattal, hogy o edényben légbuborék ne 
maradjon. Azután a készüléket a rajzban jelzett hely­
zetbe forditván, A  vízfürdőbe erősítjük, s D  rézedényt 
reáboritván, alátüzelünk. Rövid idő múlva a viz forr, a 
vizgőzök D  edénybe hatolnak s o edényt is 80 R°-ra 
melegítik. A meleg által az o edényben levő szesz és 
vizgőzök kiterjednek s a nyomásuknak útját álló hi­
ganyt c csőben felfelé taszítják.
Ezen c csőnek mindkét oldalán B lapra erősitett 
osztályzata van, melynek egyike a szeszt térfogatos, a 
másika pedig sulyszázalékban mutatja. A c csőben 
emelkedő higanyoszlop, ha 5 perez alatt még föllebb 
nem emelkedik s egy helyen állandóan megmarad, ak­
kor leolvassuk a higany felületével összeeső számot s 
azonnal tudjuk a bornak súly vagy térfogat szerinti 
szeszszázalékát.
Ezen vaporiméterrel igen gyorsan megismerhet­
jük a bornak szesztartalmát, s ha elég megbízható kéz­
ből szerezzük azt meg, s hibátlan beosztással van ellátva, 
akkor ezen módon lehet a szeszt leggyorsabban megha­
tározni s az eredmények is teljesen kielégítők, mivel csak 
0'1—O'2°/0 különbséggel térnek el a valóságtól. Azon­
ban mégis igen óvatosan kell ezen vaporimétert hasz­
nálni, mert ha a beosztás hiányos, természetesen a szesz-
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tartalm at is hibásnak fogjuk talál ifi; mintegy 2—3 °/<> 
különbség is előfordulhat.
Erjedésben lévő vagy pedig fiatal borok mindig 
több vagy kevesebb szénsavat tartalmaznak. Az ily bo­
rokat vizsgálat előtt kevés oltott mészszel keverjük s 
nehány percznyi állás után papiroson átszűrjük. Szük­
séges ezen kezelés, mert különben a borban lévő szénsav 
a meleg által kiterjedvén, a higany magasabbra emel­
kednék a csőben s a valódi szesztartalomnál nagyobb 
mennyiség fogna mutatkozni.
C) N e u b a u e r  m ó d s z e r e .
Minden eddig ismert módszerek közül kétségkí­
vül ez a legpontosabb. I tt  is, mint az A) alatt leirt el­
járásnál, a bort arra alkalmas üveglombikból le kell 
párolni, s a párlatot 12 R°-nál az alkoholometerrel 
megmérni. Ezen alkoholometer (melyet Neubauer wies- 
badeni tanár utasítása szerint ifj. Kapeller Henrik bécsi 
mechanikus készit) 3 darabból áll, 
az egyik 0—7, 
a másik 5 —15,
a harmadik 11—20 térfogat százalékra és tized­
százalékra van beosztva. Ezekhez egy, 0—30 fokra osz­
tott kis alkoholométer és egy hengerüveg van mellékelve.
Ezen eljárásnál a vizsgálandó bort előbb jól meg 
kell rázni, a netán benne lévő szénsav eltávolítására. 
Ezen borból lemérünk mintegy 150 grammot egy érzé­
keny vegyészeti mérlegen s a lepárló lombikba öntvén, 
ezt a hűtővel összekötjük, az átfutást kikerülendő, kez­
detben gyöngén, később erősebben hevítjük s egy előre 
lemért hengerüvegben mintegy 100 k. c.-t lepárlunk. 
Ezen párlatot 12 R°-ra lehűtjük és előbb általános sú­
lyát, aztán pedig a megfelelő szeszmérők egyikével 
szesztartalmát megmérjük s a borban levő szeszmennyi­
séget a következő képlet segélyével meghatározzuk :
G
melyben G = a  vizsgálatra felhasznált bornak általános 
súlyával; g = a  párlat (szesz és vizkeverék) általános 
súlyával; a = a  párlat térfogatos szesztartalmával.
Például leméretett 150-087 gramm bor, melyet a 
kellő vigyázattal lepárolván, a párlat súlyát 12 R°-nál 
88‘2()88 grammnak, térfogatos szesztartalmát pedig 
l l ‘7°/0-nak találtuk. Képletünkben az értékeket helyet­
tesítvén :
G=150-087,
g=88-2688,
a= l l -7
_88‘2688X 11*7
X~  150-087 6-88 t. f. %
azaz: ezen bor 100 pintjében van 6‘88 pint absolut 
szesz, melyet súly °/0 -ban kifejezve, a Il-ik számú táblá­
zatból leolvashatunk.
Megjegyzendő, hogy ezen alkoholométerrel a ki­
vitelt igen pontosan kell végezni, mert ellenkező eset­
ben, tekintve rendkívüli érzékenységét, sokat hibázha­
tunk. Kiválóan két mozzanatra kell ügyelni.
1) A vizsgálandó folyadékot 12 R°-ra kell szabá­
lyozni, hőmérsékletét a szeszmérőn alkalmazott hőmé­
rővel vizsgálhatjuk.
2) A szeszmérőnek a párlatból kiálló szára töké­
letesen száraz legyen, mert egy kis nedvesség vagy tisz- 
tátalanság annak mélyebbre sülyedését idézné elő s 
nehány 1/10°/0 többletet eredményezhetne.
5. A vonatanyag (extract) meghatározása.
A bor vonatanyaga alatt értjük a borban lévő 
nem illő anyagok összegét, melyek a bor besűrítésénél 
tapadós tömegben visszamaradnak. Mennyiségét két- 
téle módon határozhatjuk meg, a beszáritás által és
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sűrűségének megmérése által a Sacharometer segé­
lyével.
A) A b e s z á r i t á s i  m ó d s z e r .
A különböző módok közül legkönnyebbnek és te­
kintve a hozzá szükséges segédeszközök egyszerűségét, 
s az eredmények kielégítő pontosságát, egyéb eljárá­
sokkal összehasonlítva, kevésbbé gyakorlottak számárai 
legczélszerübbnek találtam a következő eljárást:
Egy kis porczellán csészébe 1—2 evőkanálnyi 
tisztára mosott száraz homokot, vagy porrá tört üve­
get teszünk, a közepét ujjunkkal behomoritjuk s vízfür­
dőben 80 K,a-nál 1 óráig melegítjük, s miután kihűlt, 
súlyát egy jó mérlegen megmérjük és feljegyezzük; 
továbbá a lemért csészébe a homorulat közepére egy 
kis szivonya segélyével épen 2 gramm bort eresztünk, 
melynek a homokba be kell szívódnia, hogy a beszári- 
tás jól sikerüljön. A megvizsgálandó borral ellátott 
csészét forró vízfürdőbe helyezzük, vagy oly meleg 
helyre, hol a viz épen forrani kezd, s 6 órai hevítés 
után száraz helyen kihűtjük, és súlyát a mérlegen le­
mérjük. Ezen hevítésnél az illékony részek elpárolog­
nak, a vonatanyagok ellenben a csészében maradnak; 
ha tehát a hevítés után a megkönnyebbült csésze sú­
lyából levonjuk a homokkal telt csésze súlyát, megkap­
juk a borban foglalt vonatanyagok súlyát. Például le­
gyen a csésze és homok súlya =  86465 gramm 
a csésze, homok és bor súlya =  88465 gramm 
utóbbiból az elsőt levonva, megkapjuk a vett bornak 
súlyát, azaz:
88465
86465
marad =  2'0 gramm bor 
6 órai hevítés után lemérjük a csésze, homok és 
vonatanyag súlyát — 86‘2275, ebből levonva a csésze 
és homok súlyát =  864650
marad =  0'0625 gramm vonatanyag.
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Most következik a vonatanyagok százalékos kiszá­
mítása. 2 gramm borban van 0’0625 vonatanyag, hát 
akkor 100 gramm borban mennyi van ?
Feltéve az arányt, lesz:
2: 0-0625=100: x
6 ' 2 5  Q • 1 Q <x = —-— = 3  * 12o grmm.
azaz : 100 W borban van 3.125 W vonatanyag.
A beszáritási módszereknek általános hiányuk 
az. hogy a vonatanyagok a viz utolsó nyomait nagy 
erélylyel lekötvén, a viz forrpontjánál tökéletesen nem 
száradnak k i ; továbbá, hogy a bor erősebb és tartósabb 
hevítésnél a szesz és viz elillanása után is súlyából foly­
ton vészit, részint a glycerinnek, bár lassú de folytonos 
elpárolgása által, részint pedig a vonatanyagokban 
> éghezmenő változások miatt. Hogy tehát ha nem is a, 
valóságnak megfelelő, de minden bizonynyal összeha- 
sonlitható és sok tekintetben értékkel biró eredménye­
ket nyerjünk, szükséges a módszernek egyforma kivitele, 
azaz minden borból, melynek vonattartalmát meg akar­
juk határozni, mindenkor 2 grammot kell lemérni s a 
homokban 80 R°-nyi melegnél 6 óra hosszáig hevíteni.
B) A c z u k o r m é r ő  ( s a c h a r o m e t e r )  m ó d s z e r .
A sacharometer oly eszköz, melynek segélyével a 
> izben feloldva foglalt nem illő részeket (vonatanyag) 
ukorban kifejezve sulyszázalékban meghatározhatjuk. 
Bzen eszköz tulajdonképen a sör és borszeszgyártásnál 
a vzefrében foglalt vonatanyag meghatározására hasz- 
n ál tátik. Szerkezetére nézve hasonlít a Babo mustmérő­
höz azon különbséggel, hogy a nemczukor részek a fo­
kozat készítésénél nem jönnek leszámításba, hanem 
minden egyes fok 100 rész folyadékban 1 rész czukrot 
; ejez k i; midőn pedig valamely folyadékban a czukor 
helyett, ezzel többé-kevésbé egyenlő fajsúlyú egyéb
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anyagok, t. i. a vonatanyagok vannak jelen, akkor a 
Sacharometer a vonatanyagok mennyiségét mutatja szá­
zalékokban kifejezve.
A bor azonban oly folyadék, melynek sűrűségét 
inig egyrészről a vonatanyagok öregbítik, másrészről a 
benne lévő szénsav és borszesz a víznél rendesen köny- 
nyebbé teszik, s igen természetes, hogy oly borban, mely 
talán 2 — 3°/0 vonatanyagot tartalmaz, a Sacharometer 
még 0 fok alá is sülyedne, s a benne lévő vonatanyag­
ból mitsem mutatna. Szükséges lesz tehát a bornak a 
víznél könnyebb részeit (szénsav és szesz) eltávolítani s 
ezeknek mennyiségét vízzel pótolni, hogy oly folyadékot 
nyerjünk, melyben a vonatanyagot a czukormérővel 
hibátlanul meghatározhassuk.
E czélból következőleg fogunk eljárni:
Lemérünk pontosan 14 ít°-nál 200 k. c. bort s 
ezt tágasabb lombikban csaknem felére elfőzzük, azután 
kihagyjuk hülni s visszaöntjük a 200 k. c.-es üvegbe; 
a  lombikban maradt főzetet destillált vizzel a 200 k. c.-es 
üvegbe öblögetjük s végre a hiányt 14 R°-nál 200 k. c.-ig 
vizzel kiegészítjük.
Ezen folyadékot egy megfelelő nagyságé hen­
gerüvegbe öntjük és egy, erre a czélra készített saclia- 
rométert, melyet b o r v o n a t m é r ő n e k  nevezhetünk, 
a  már előbb indokolt óvatossággal beleeresztünk s a 
megállapodott száráról a folyadékkal határos számot, 
illetőleg vonalat leolvassuk. Legyen ezen szám 2 és 
alatta 6 vonás, ez azt mutatja, hogy a borban 2 • 6 °/0 
vonatanyag van.
Ezen vonatmérők 10 egyenlő fokra, a fokok pedig 
tizedekre vannak osztva.
Önként értetődik, hogy asz ü-boroknál előbb a vál­
tozatlan czukrot vegyileg meg kell határozni, azután a 
talált vonatanyagból a czukrot levonván, megkapjuk a 
valódi vonatanjagot.
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6. Hamu-meghatározás.
A bor ásványi alkatrészeit, a hamut meghatáro­
zandó, nem kell egyebet tenni, mint a bort egy kis por- 
czellán csészében besűríteni, a vonatanyagot elégetni s 
a megmaradt szürkés-fehér anyagot, a hamut, lemérni.
E végből meghatározzuk egy lapos kis porczel- 
lán csészének súlyát, belemérünk 10 gramm mustot; a 
csészét borszesz-láng fölé helyezzük s a bort lassankint 
besűrítjük, a csészét időközönként körben mozgatjuk, 
úgy, hogy a sűrű tömeg a csésze lapos fenekén egyen­
letesen elterjedjen, ezen sürü, de vékony réteg a csészé­
ben, további hevítésnél könnyen megszárad s gyenge 
izzít ásnál tökéletesen elég s a hamu szürkés-fehér por­
alakban visszamarad.
A száraz helyen kihűlt csészét hamutartalmával 
együtt lemérjük, melynek súlyából levonván az üres 
csésze súlyát, megkapjuk 10 gramm bornak hamutar­
talmát; melyet csak 10-elkell szorozni, hogy 100 grmm 
bornak hamutartalma előttünk ismeretes legyen.
Midőn mustnak vagy aszubornak hamu tartalmát 
a fönt leirt módon iparkodunk meghatározni, azt ta ­
pasztaljuk, hogy a hamu feketén marad, az elégetés 
tökéletesen nem sikerül. Ilyenkor ezen fekete hamut, 
mely szenet tartalmaz, párolt vízben feloldjuk, kissé 
felfőzzük és szűrő papiroson átszűrjük, s a szürlét és a 
/enet 8—10-szer kevés párolt vízzel kimossuk, és az
< g' sz szüredéket újra besűrítjük és gyengén izzítjuk, az
< redmény kielégítő lesz, a hamu szép fehéren marad 
'issza. Most már, mint előbb, a csésze és hamu súlyából 
levonjuk a csésze súlyát; s megtaláljuk 10 grmm must 
vagy aszubor hamutartalmát.
7. Fehérnye-meghatározás.
Minden mustban vannak fehérnyenemü testek, és 
pedig a talaj-viszonyok szerint változó mennyiségben.
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Trágyázott talajon, az úgynevezett kövér talajon ter­
mett szőlő mustjában rendesen több fehérnye van, mint 
a sovány talajon termettekében. Ezen fehérnye, mint az 
erjedésnek egyik föltétele, a mustnak szükséges alkatré­
szét képezi. Kevesebb fehérnyét tartalmazó mustból a 
fehérnye már az erjedés (forrás) által legnagyobb részt 
kiválasztatik s a seprővel eltávolittatik; a borban ma­
radt csekély része pedig nehányszori lefejtés által old- 
hatlan módosulatába átmenvén, lassanként a hordó fe­
nekére ülepszik. Az ilyen borok könnyen tisztulnak, 
derítő szerek nélkül is szép tükröt nyernek, s jó kezelés 
mellett palaczk-érettek lesznek.
Vannak azonban oly borok is, melyek, daczára 
a legjobbb lefolyású erjedésnek és borkezelésnek, gya­
kori lefejtés után, nehány év alatt sem derülnek meg 
jól, s palaczkra fejtve, az üvegben megtörnek, zavarosak 
lesznek. Az ilyen borokat nálunk a legtöbb esetben, 
minden vizsgálatot mellőzve, derítő szerekkel kezel­
nek, azaz: vizahólyag, vagy gelatin oldattal, vagy to­
jás fehérével derítenek, s a helyett, hogy a borban lévő 
fehérnyenemü anyagot kiütnék vagy leválasztanák, 
épen ellenkezőleg oly nagymennyiségű fehérnye-nemü 
anyagot adnak hozzá, melynek kiválasztása azután sok 
időbe és fáradságba kerül, néha a borok megromlására 
is okot szolgáltat.
Felette szükséges ily esetekben a bort fehérnye 
tartalmára megvizsgálni s a bor zavaros sajátságának 
okáról meggyőződést szerezni, hogy azután javításnál 
ne tapogatózva, hanem egészen biztosan járjunk el.
Boraink rendesen azon nagy hibában szenvednek, 
hogy piaczra bocsátva a vevő pinczéjéDen, vagy pa­
laczkra húzva, üvegeiben megtörnek, előbbi szép átlát­
szó színeiket elveszítik.
Az ezen irányban felmerülő méltányos panaszo­
kon segíteni minden borosgazdának igen közel érdeké­
ben fekszik, úgy saját, mint borvidékének jó hírneve 
megőrzése végett, s meg vagyok győződve, hogy a vevők
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kielégítésére. borosgazdáinkat a legjobb akarat vezérli, 
s iparkodnak is boraikat tőlük kitelhetőleg kifogásta­
lan minőségben a forgalomnak átadni. Ámde a legbuz- 
u'óbb törekvés is hajótörést szenved az ismeretek hi­
ányán s a leggondosabb kezelés mellett is megesik, hogy 
boraink nem állják ki a bírálatot.
Boraink zavarodását többnyire az el nem távolí­
tott, vagy a derítés által bele adott feliérnye-nemii tes­
tek okozzák. Mulhatlanul szükséges tehát a kereske­
delembe bocsátott borainkat előbb fehérnye tartalmára 
megvizsgálni.
A boros gazdáknak tökéletesen kielégítő a bort 
fehérnye tartalmára csak minőlegesen vizsgálni, azaz: 
azt megtudni, van-e borában fehérnye ? E végből két 
kísérletet fog tenni:
1. Félig borral töltött üveget néhányszor meg­
rázva, 24 óráig a szobában tart, s megnézi, ha nem lett-e 
zavaros; azután pedig ugyanezen üveget fazékba ál­
lítja, a fazékba annyi vizet önt, hogy a bor felszínéig 
érjen azután a fazekat takaréktüzhelyen melegíti 
mindaddig, mig a viz 52—53 R°-ra melegedik s ezen 
hőmérsékleten tartja 1/2 óráig, s most a vízből a palacz- 
kot kivéve, ha a bor nem törött meg, akkor fehérnyét 
nem tartalmaz, s a megtörésnek nincs kitéve.
2. Egy kis poharat vagy kémcsövet a vizsgálandó 
korral félig megtölt s kevés csérsavoldatot önt hozzá, 
ha fehérnye van jelen, zavarodás vagy csapadék 
képződik; ellenkező esetben a bor tiszta marad.
A csérsavoldatot készítendő: 1 nehezék tiszta 
csersavat 3 lat viz és 3 lat tiszta borszesz elegyében 
feloldunk s papiroson átszűrünk s jól bedugaszolt üveg­
ben tartjuk.
8. A csersav felfedezése.
A vörös borok mindenkor tartalmaznak több vagy 
kevesebb mennyiségű csersavat, mely készítés módjá-
A must és bor főbb alkatr. módszerei. 4
50
nak természetes következménye, és Ízlésünknek kívá­
nalma. Szeretjük a vörösbornak kissé fanyar izét.
A feliér borokat rendesen úgy készítjük, hogy a 
mustot azonnal leszűrjük és lesajtoljuk a törkölyről s a 
borban nem találunk csersavat. Némely fajoknál, milye- ! 
nek a rizling tramini, kéknyelű muskotály stb. továbbá 
az aszuborok kezelésénél a zamat-képző anyagok kivo­
nására szükséges a mustot bizonyos ideig liéjján és 
magján erjeszteni. Ezen esetben a borban csersavat ta­
lálunk, melynek fehér borban nem szabad maradni s a 
borból minden áron el kell távolítani.
A csersavat tartalmazó fehér borok szintén ne­
hezen tisztulnak, a levegőn bámulnák s rendesen meg­
törnek.
A csersavat felfedezzük, ha borral félig töltött 
pohárba nehány csepp eczetsavas vasélegoldatot (gyógy­
szertárakból megszerezhető) öntünk, csersav jelenlété­
ben a bor megzavarodik, zöldes-kék, néha piszkos barna 
zavarodás támad, mely 1 - 2  órai állás után a pohár 
fenekén gyűl össze.
Csersav tartalmú fehér borokat nem szabad ke­
reskedésbe hozni, mig a csersavat vizahólyaggal való 
derítés által el nem távolitottuk.
A bornak egyéb alkatrészei, milyenek a glycerin, 
borostyánkősav, eczetsav, borkő, hamujában a phosphor- 
sav és kalium stb. nfem oly könnyen meghatározható 
részei a bornak, mint a fentebb elsoroltak. Ezeknek 
meghatározása a vegyelemzésben jártasságot és szük­
séges készülékeket tételez fel, melyek nélkül még csak 
megközelítő eredményeket sem nyerhetnénk. Ezen ok­
ból az itt megnevezett anyagok meghatározási mód­
szereire nem terjeszkedünk ki, azt jegyezvén meg, hogy 
ezen alkatrészekre nézve a boros-gazdák az azzal fog­
lalkozó szakférfiakhoz, a vegyészekhez forduljanak.
Végül még csak azon szerény nézetnek adok ki­
fejezést, hogy a must és bor fontosabb alkatrészeinek a 
leirt módszerek és eszközök segélyével való megliatá-
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ro: is » nem jár nehézséggel s többszöri gyakorlat által 
könnyen elsajátítható, az ezen vizsgálatokkal járó cse- 
kelj fáradság pedig nincsen arányban azon haszonnal, 
melyet az elemzés eredményéből meríthetünk.
A bor fontosabb alkatrészeinek megvizsgálása a 
borkezelésnél, iskolázásánál és javításánál egyébként 
annyira szükségessé vált ez idő szerint, hogy Franczia- 
ország és Németországban alig találunk pinczét, mely­
ben legalább a must czukor- és savtartalmát, továbbá 
a bor szesztartalmát meg ne határoznák. Mi magyarok 
az európai vívmányok felkarolásában elsők ugyan nem 
szoktunk lenni, de hogy az utolsók ne maradjunk, jel­
szavunk legyen: »Előre magyarok!!«
Jegyzet. Az itt felsorolt meghatározási módsze­
re ívhez szükséges segédeszközöket és kémszereket meg­
szerezhetni : ifj Kappeller Henrik-nél Bécs V. Ketten- 
bi írekengasse Nr. 9, és »Administration der Weinlaube« 
ezim alatt Klosterneuburgban Bécs mellett.
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